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Abstrak 
Penambahan Jantung Pisang pada pembuatan roti tawar diharapkan menjadi inovasi baru pada 
produk roti tawar yang tentunya lebih banyak memiliki manfaat. Tujuan penelitian ini yaitu: 1) 
Mengetahui formula dan cara mengolah untuk membuat roti tawar jantung pisang. 2) 
Mengetahui karakteristik roti tawar jantung pisang. 3) Mengetahui daya terima masyarakat 
pada roti tawar jantung pisang. Metode yang digunakan dalam penelitian ini yaitu 
menggunakan metode kepustakaan, dokumentasi, eksperimen, dan uji hedonik. Eksperimen 
pembuatan roti tawar jantung pisang dilaksanakan di Laboratorium Program Studi Seni Kuliner 
Akademi Kesejahteraan Sosial Ibu Kartini, Jalan Sultan Agung, No. 77, Kelurahan 
Gajahmungkur, Kecamatan Gajah Mungkur, Kota Semarang. Eksperimen dilakukan sebanyak 
3 kali percobaan, yaitu yang pertama menggantikan 20% dari total tepung terigu, yang kedua 
30% dari total tepung terigu, yang ketiga 40% dari total tepung terigu. Dimana total tepung 
terigu yaitu 100% dari setiap formula resep roti tawar. Pengolahan roti tawar jantung pisang 
menggunakan sistem no time dough (cara cepat). Hasil penelitian ini menunjukkan produk roti 
tawar dengan penambahan jantung pisang memiliki karakteristik sensori meliputi rasa roti 
tawar pada umumnya, warna coklat keabuan lebih tua, keabuan agak tua, dan keabuan muda, 
aroma khas roti tawar, serta tekstur kurang lembut, lumayan lembut, dan lembut. Daya terima 
panelis terhadap produk roti tawar melalui hasil uji hedonik menunjukkan bahwa yang paling 
disukai panelis yaitu roti tawar dengan penambahan jantung pisang sebanyak 20% dan 30%. 
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Pendahuluan 
 Jantung pisang adalah bunga yang dihasilkan oleh pokok pisang. Struktur jantung 
pisang terdiri dari banyak lapisan kulit yang terdiri dari bagian luar berwarna gelap cokelat 
ungu kemerahan dan di bagian dalam berwarna putih krim susu. Di dalamnya terdapat bakal 
buah (sisir) di antara daun kelopak (seludang) dan di bagian tengahnya merupakan tangkai 
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bunga (rahis) yang lembut. Jantung pisang memiliki manfaat bagi kesehatan yaitu 
memperlancar pencernaan, membantu diet, memperlancar peredaran darah, meningkatkan 
produksi sel darah merah, mencegah dan penuaan dini, meningkatkan produktivitas ASI dan 
mencegah kolesterol (Astija dan Djaswintari, 2020). 
 Contoh olahan jantung pisang antara lain abon jantung pisang (Astija dan Djaswintari, 
2020), biskuit jantung pisang (Khoirunisa et al., 2019), dendeng ikan gabus jantung pisang 
(Sulistiyati et al., 2017), dan krekes jantung pisang (Triastuti et al., 2018).  
 Jantung pisang yang telah dikukus mempunyai rasa yang netral, sehingga 
memungkinkan untuk dibuat menjadi aneka kudapan ataupun roti. Secara ekonomis jantung 
pisang harganya relative murah dan mudah didapat. Pertimbangan tersebut membuat penulis 
milihan jantung pisang dimanfaatkan sebagai bahan tambahan dalam pembuatan roti tawar.  
 Roti merupakan salah satu pangan olahan yang terbentuk dari fermentasi terigu dengan 
menggunakan ragi (Saccharomyces cerevisiae) atau bahan pengembang lainnya kemudian 
dipanggang (Pusuma et al., 2018). Roti tawar pada umumnya terbuat dari tepung terigu, dimana 
tepung terigu sedikit mengandung serat. Roti tawar memiliki tekstur yang berserat, volume 
yang besar dan rasa netral cenderung gurih. Roti tawar dapat dikonsumsi oleh semua kalangan 
sebagai sarapan pagi, karena lebih praktis dalam penyajiannya. Bahan dasar dalam pembuatan 
roti tawar yaitu tepung terigu. Oleh karena itu, penulis ingin memanfaatkan jantung pisang 
untuk membuat roti tawar sebagai inovasi baru. 
 Jantung pisang yang akan dimanfaatkan untuk membuat roti tawar, dikukus terlebih 
dahulu, kemudian dihaluskan. Eksperimen yang penulis lakukan untuk membuat roti tawar 
dengan membuat tiga produk percobaan, yaitu yang pertama menggantikan 20% dari total 
tepung terigu, yang kedua 30% dari total tepung terigu, yang ketiga 40% dari total tepung 
terigu. Dimana total tepung terigu yaitu 100% dari setiap formula resep roti tawar. Eksperimen 
dilakukan sebanyak tiga kali, dengan harapan untuk memperoleh formula yang tepat sehingga 
roti tawar layak dikonsumsi oleh masyarakat. 
 
Metodologi 
 Eksperimen pembuatan roti tawar jantung pisang dilaksanakan di Laboratorium 
Program Studi Tata Boga Akademi Kesejahteraan Sosial Ibu Kartini, Jalan Sultan Agung, No. 
77, Kelurahan Gajahmungkur, Kecamatan Gajah Mungkur, Kota Semarang. Penelitian ini 
menggunakan metode kepustakaan, eksperimen, dokumentasi dan uji hedonik.  
E-ISSN: 2615-7721 Vol 5, No. 1 (2021) 1427 
P-ISSN: 2620-8512 
 Penelitian ini menggunakan metode kepustakaan untuk menyusun kerangka teori dari 
berbagai buku referensi dan jurnal penelitian yang terkait dengan pengolahan jantung pisang 
dan roti tawar. Metode eksperimen pada pembuatan roti tawar dengan menggunakan bahan 
tambahan jantung pisang, dengan perbandingan 40%, 30%, dan 20% jantung pisang yang akan 
digunakan. Masing-masing produk diberi kode P1 untuk roti tawar dengan penggunaan roti 
tawar dengan penggunaan jantung pisang 40%, P2 untuk produk roti tawar dengan penggunaan 
jantung pisang 30%, dan kode P3 untuk roti tawar dengan penggunaan jantung pisang 20%. 
Jumlah jantung pisang dari 100% jumlah tepung terigu. Teknik pengambilan sampel yaitu 
Simple Random Sampling.  Produk roti tawar yang diujikan kepada 25 panelis semi terlatih 
yaitu mahasiswa Program Studi Tata Boga Akademi Kesejahteraan Sosial Ibu Kartini 
Semarang. Setelah mendapatkan produk yang terbaik, maka dilakukan uji hedonik terhadap 
ketiga produk tersebut yaitu roti tawar dengan penggunaan jantung pisang sebanyak 40%, 30%, 
dan 20%. Analisis yang digunakan dalam penelitian ini menggunakan analisis diskriptif dengan 
menguraikan secara detail dari hasil eksperimen yang dilakukan Peneliti dalam pembuatan roti 
tawar jantung pisang. 
 Peralatan yang digunakan saat eksperimen pembuatan roti tawar jantung pisang 
meliputi mixer dough, oven, proofer, loyang roti tawar, rolling pin, timbangan, mangkok kecil, 
meja stainless, dan kuas. Peralatan yang digunakan dalam kondisi bersih dan kering sehingga 
meminimalkan terjadi kontaminasi silang dari peralatan dengan bahan pangan maupun dengan 
produk roti tawar jantung pisang. Spesifikasi bahan-bahan dan formulasi yang digunakan pada 
pembuatan roti tawar jantung pisang dapat dilihat pada tabel 1 dan tabel 2. 
Tabel 1. Spesifikasi Bahan Roti Tawar dengan Penambahan Jantung Pisang 
Nama Bahan Spesifikasi 
Tepung terigu 
protein tinggi 
Berwarna putih, tidak menggumpal, tidak berkutu, tidak berbau apek, 
merk cakra 
Jantung Pisang Tidak busuk, padat (bagian yang berwarna putih kekuningan), rasa 
tidak sepat, jenis jantung pisang kepok 
Gula pasir Berwarna putih bersih, tidak menggumpal, tidak mencair, merk gulaku 
Yeast instan Tidak menggumpal, berbentuk butiran, sekali pakai, merk saft instan 
Bread Improver Berwarna putih, tidak menggumpal, tidak berbau apek, merk baker 
bonus 
Bread Softener Berwarna putih, tidak menggumpal, tidak berbau apek, merk bacom  
Susu bubuk Tidak menggumpal, tidak berbau apek, berwarna kekuningan, merk 
dancow 
Garam  Berwarna putih, halus, kering, merk Dholphin 
Mentega putih Berwarna putih, tidak berbau apek, tidak berjamur, merk pusaka 
Air es (mineral) Dingin bersuhu 13oC, berwarna bening, tidak berbau dan tidak berasa, 
merek aqua. 
Sumber: Data Primer Diolah, 2021 



















Tepung terigu protein tinggi 350 gram 210 gram  245 gram  280 gram  
Jantung pisang - 140 gram  105 gram  70 gram  
Gula pasir 10 gram 10 gram  10 gram  10 gram  
Yeast instant 6 gram 6 gram  6 gram  6 gram  
Bread improver 2 gram 2 gram  2 gram  2 gram  
Bread softener 2 gram 2 gram  2 gram  2 gram  
Susu bubuk 15 gram  15 gram 15 gram  15 gram  
Air es 110 ml  110 ml  125 ml 140 ml 
Garam 8 gram  8 gram  8 gram  8 gram  
Mentega putih 40 gram  40 gram  40 gram  40 gram  
Sumber: Data Primer Penulis, 2021 
 Proses pembuatan roti tawar jantung pisang yaitu pertama memilih jantung pisang yang 
baik dan segar, kemudian dilakukan pengupasan dari kelopaknya sebanyak 2 sampai 3 helai, 
sampai jantung pisang tampak berwarna cerah, setelah itu dilakukan pemotongan, dan 
pengukusan. Kemudian mencampur semua bahan dan uleni sampai khalis. Setelah itu 
membulatkan adonan dan didiamkan selama 15 menit, setelah itu tinju adonan supaya kempes 
dan masukkan ke dalam loyang roti tawar. Masukkan adonan roti tawar dan diprofing selama 
30 menit kemudian panggang sampai matang. Proses pembuatan roti tawar jantung pisang 
dapat dilihat pada gambar 1 berikut: 
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Gambar 2. Diagram Alur Pembuatan Roti Tawar Jantung Pisang 
Sumber: Data Primer Penulis (2021) 
 
 
Hasil dan Pembahasan 
A. Karakteristik sensori roti tawar jantung pisang 
 Berdasarkan hasil eksperimen, dilakukan analisis untuk mengevaluasi karakteristik 
sensori dari roti tawar jantung pisang. Hasil pengamatan dapat dilihat pada Tabel 3. 






































Tekstur lembut Aroma khas 
roti tawar 
Sumber: Data Eksperimen penulis, 2021 
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 Berdasarkan evaluasi karakteristik sensori dari produk roti tawar jantung pisang 
terdapat perbedaan yang signifikan yaitu pada warna dan tekstur. Pada produk P1 warna yang 
dihasilkan cokelat keabuan lebih tua, pada produk P2 warna yang dihasilkan keabuan agak 
muda, dan pada produk P3 warna yang dihasilkan cokelat keabuan muda. Sedangkan untuk 
tekstur produk P1 memiliki tekstur yang kurang lembut, produk P2 memiliki tekstur lumayan 
lembut, dan produk P3 memiliki tekstur yang lembut. Dengan demikian dapat dilakukan uji 
hedonik untuk mengetahui daya terima masyarakat terhadap produk roti tawar jantung pisang 
untuk mendapatkan mana yang lebih disukai. Gambar 2 merupakan hasil roti tawar Jantung 
Pisang. 
 
Gambar 2. Roti Tawar Jantung Pisang 




B. Daya terima masyarakat terhadap roti tawar jantung pisang  
 Daya terima masyarakat terhadap roti tawar jantung pisang dilakukan dengan 
menggunakan uji hedonik kepada 25 orang Panelis semi terlatih. Hasil uji hedonik dapat dilihat 
pada gambar 3. 
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Gambar 3. Hasil Uji Hedonik Roti Tawar Jantung Pisang dengan skala kesukaan 1,2,3,4,5  
Sumber: Data Primer Penulis (2021) 
 Berdasarkan gambar 3 diketahui bahwa rasa nilai rerata tertinggi pada produk roti tawar 
dengan menggunakan jantung pisang sebesar 20% dan 30% dengan jumlah 4 (suka). Hal ini 
disebabkan karena pada produk roti tawar dengan penggunaan roti tawar 30% memiliki rasa 
sedikit sepat. 
 Aroma pada ketiga produk roti tawar dengan penggunaan jantung pisang sama-sama 
disukai oleh panelis yaitu dengan nilai rerata 4,24 (suka). Hal tersebut dikarenakan aroma yang 
mirip dengan roti tawar pada umumnya. 
 Gambar 3 menyatakan bahwa tekstur pada ketiga roti tawar dengan penggunaan jantung 
pisang nilai rerata tertinggi terletak pada penggunaan jantung pisang 20% dan 30% yaitu 
dengan nilai rerata 4,4 (suka). Hal tersebut karena tekstur yang dihasilkan pada roti tawar 
dengan penggunaan jantung pisang 20% dan 30% memiliki tekstur yang lumayan lembut dan 
lembut.  
 Pada gambar 3 juga menyatakan bahwa penggunaan jantung pisang 20% dan 30% 
memiliki nilai rerata tertinggi yaitu sebesar 4,3 (suka). Hal tersebut disebabkan karena roti 
tawar dengan penggunaan jantung pisang 20% dan 30% menghasilkan warna yang cerah.  
 
Kesimpulan dan Saran 
 Pengolahan roti tawar dengan penambahan jantung pisang pada dasarnya sama dengan 
pengolahan roti tawar pada umumnya. Pengolahan roti tawar jantung pisang menggunakan 
sistem no time dough (cara cepat). Produk roti tawar dengan penambahan jantung pisang 
memiliki karateristik sensori meliputi rasa roti tawar pada umumnya, warna coklat keabuan 
Rasa Aroma Tekstur Warna
40% 3,72 4,24 3,0 3,8
30% 4,00 4,24 4,4 4,3
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lebih tua, coklat keabuan agak tua, coklat keabuan muda, aroma khas roti tawar, dan tekstur 
kurang lembut, lembut, dan lumayan lembut. Daya terima panelis terhadap roti tawar jantung 
pisang melalui hasil uji hedonik menunjukkan bahwa yang lebih disukai oleh panelis yaitu 
produk roti tawar dengan penambahan jantung pisang sebeanyak 30% dan 20%. Dengan 
demikian dapat disimpulkan bahwa penerimaan masyarakat terhadap roti tawar dengan 
penambahan jantung pisang menggunakan formulasi jantung pisang sebanyak 30% dan 20%. 
Penelitian lanjutan untuk mengamati daya simpan dan pengamatan kandungan gizi terhadap 
roti tawar jantung pisang. Proses penghalusan sebaiknya menggunakan blender agar benar – 
benar halus, sehingga dapat tercampur secara homogen pada adonan.  
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